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電子レンジの 調理科学
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Studi倒 onCookery by Electronic Range 
By KUNIKO MIYT..GAWA AND KEIKO UKAMOTO 
マイ クロ波利用の調理織に対して，最近は電子レンジ(電子調理機〉という呼び名が一般的になっ
てきたが，高周波加熱，あるいはマイク口敏加熱装置， microwave oven， radar range， electro 
range， electronic ovenなどいろいろ呼ばれている。 乙の調理機はアメリカ Raytheon社が戦後ま
もなく作製したというととで，我国での製造発売は1961年以降のようである。その後，年毎iζ急徴iζ
製造台数がふえ，1967年末の製造推定延台数は18，0∞台とも24，α均台ともいわれている。一方，電子
レンヅは設置の際に電波監理局へ申請が要る乙とから.近畿2府4県の使用状態を調べると， 1962年
に第1号が設置され1968年3月末で，延2，213台が使用許可となっている。(近畿電波監理局調べ)
電子レンジの特色としていろいろあげられているが，調理科学的な興味としては.マイクロ波の特
異的な性質により，食品内部にエネノレギーがスピーディ に到達し発熱するという，従来の加熱方式と
異なる点であろう。たまたま3年前に故茶珍俊夫教授のお力添えで電子 レンジを得，興味を感ずるま
まに，基礎的な温度上昇の問題，電子レンジでの調理法と成分の変化.味の問題.殺菌の問題などを
実験しはじめた。現在，実験途上であるが機会を得たので，今迄の結果と入手した文献の紹介をあわ
せーまずまとめてみることにした。
I 電子レンジについて
1 マイクロ波とその加熱
電子レンジは電設を発振させて加熱する調理機であるが，使用される電波は基本的にはラジオ ・テ
レビの放送用のものと何らかわるものではない。ラジオは 540~16∞Kc/sec の周波数であるが電子
d レンジtζ使われる電波は 2450Mc (1 Mc = 1∞OKc)で，極めて短い波長のものである。通信，探知
以外の目的では 915土25Mc/sec，2450士50Mc/sec，58∞:l:: 75Mcjsec， 221お土1おMc/secの4周波
帯がわりあてられているが，そのうち加熱装置としては前者ニ周波数がよく研究され，我国の電子レ
ンジは 2450Mcが使われている。マイクロ波およびその加熱や性質について溝口(1)) 7fi星<2'<3'， 
渡辺【4>，佐々木山， Fenton仙 ，品川らmの解説的なレポ トー がある。
マイ クロ波加熱のメカニズムとして赤星山は「マイクロ放電場に物質がおかれると.物質中の分
子iζ分極が起ると共1[，有極性分子ではその双極子が電場iζ配向しようとして，分子の激しい振動回
転を生ずる。すなわち振動や回転に伴なう摩擦熱のため内部発熱して温度が上昇するjと説明してい
る。つまり従来の加熱方法とは異なり.電子レンジの場合は被加熱物に熱源がふれなくてもよく，双
極子の配向振動が起るζ とで温度が上昇し，調理加工が行なわれるわけである。
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マイクロ放を物質にあてると，反射.透過.吸収の現象がみられる。反射する物体は伊!として金属
があげられる。金属のような自由電子を待つ電気的導体の場合には，電波は物体の境界面で全郡反射
されて試料の内部iζ入るととができないと説明され山 .従ってζのような場合は，物体の温度上昇
はみられない。
一方，陶磁器.多くの合成樹脂，ガラス.紙などは電波を非常によく通過させ.ごくわずかか.又
は吸収されないかなので，殆んど加温されない。
電波を吸収する物質の最もよいgiJは水であるので.食品なども電波を吸収し，よく発熱する。表面
から透過するに従って電訟を消失していくが，そのエネルギーに応じた加熱が起る。食品lcm3の物
体lζ毎秒発生する熱盆は次の式で表わされるm。
10・日
q=τ7す f.• . tano • E2 
q=毎秒の発生熱量 (watt)
f=1電波の周波数 (cjs)
ε=物質の誘電率
tand=物質の誘電体損失角
E=電界強度 (Vjαn)
ε， tandは物質によって夫々固有の値を持っている。 ただし周波数，温度の函数なので正しくはj司
法数いくら，温度はどれだけの場合と注記して数値を示す必要がある。誘電寧は単位電位差を与えた
場合.その単位容積中lζ蓄積される静電エネルギーの大きさを決める誘電体の性質を表わすものと定
義州され.空気は し 紙2.，3，ガラス 5.，10のように一般に10以下であるが.水は特に大きく約
加位である。 tanoは大体0.1以下である。
同じ周波数，同じ電界強度の電波をうけても，物質自体のt，tanoの値がちがうと吸収される熱量
はちがう。さらに温度上昇は吸収熱貨に比例すると共に.比熱iζ反比例する。 lcm3の物体の毎秒の
温度上昇は
t=qj4.2C 
t=温度上昇 (OC)j記 C
C=比熱
q=毎秒の発生熱量 (watt)
水は比熱1なのでt=.qムとなる。4.2 
2. 電子レンジの術造
である。
最近は出力 6∞W位の小型のものも出来.家庭向きに普及させようとの意向もみられるが.国鉄な
どの車内食堂や一般食堂などでは1""'3KW位のものが多く，集団給食用や食品工業用Iとは5KW.，
10KW，更に欧米あたりでは25KW，50KWが実用化山されている。
電子レンジは一般に超短波発援装置.電波lIdt笈置及び照射箱からできている。超短波発祭茨置は
ふつう7 グネトロンといわれている真空管で.発復された電波をレンジ内に均ーに送るため.金属の
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ファンが回転する。訟料を置くレンジの内部は上部以外はステンレス製が多く，反射するようになっ
ている。最近は電波の試料への分布を更に均一化する為，底擦に回転するお盆のついたものも出来て
いる。
E 電子レンジ加熱の基礎実験
加熱Iζ関する基礎実験として乙乙にまとめたものは.使用電子レンジや.実験条件が異なるために
数値がまちまちである。 理論的には分っているものも.実際に行なった場合の数値や傾向を知りたい
為iζ集めてみた。
1. I式料の温度上昇とその偏差
電子レンジは加熱時聞が短かいので，時聞による温度上昇のばらつき工合を調べたと乙ろ例をあげ
ると第1表の透りであった。
M 1!衷 水および食器量点の温度上昇と測定偏差値<131
河l 水 2 M食塩依液1 1.5 2 2.5 1 1.5 2 2.5 
1 51. 5 72.7 81.5 97.0 41.5 58.5 67. 7 78.0 
2 53.5 70.0 82.0 92.0 39.3 57.5 65.0 79.5 
3 51. 0 70.0 87.5 97.0 38.5 日.0 66.2 76.0 
4 50. 7 69.5 87.0 95.0 38. 7 51.5 62.5 78.0 
5 52.0 70.9 41. 5 56.0 
平均| 51. 8 39.9 55.3 64.8 77.9 
書室 | 1.20 1.06 2.97 2.28 1.61 
出カ 7∞w 筑XJ.tトールビーカーで溶液1∞.l使用
初温 5'C 
乙の実験は出力調整器をつけた電子レンジで行ない
関
電圧.電流の調整やi時間測定にはかなり注意を払った
が，ぱらつくζとが分る ほ3)0 7.k，食犠水以外の溶液
70 
も同様の傾向であった。
iJ.l 
ω 
~ 50 
電圧電旅調整器でW数を規制し.4∞~銃犯Wで30秒
2. 電力と温度上昇
l主
加熱し.混度上昇の関係を求めたととろ， (まぽ直線関
係となる (11) (第1図)。
一方，7 グネトロン2ケ設置の電子レンジで加熱効
率を比較すると， マグネ トロン2ケで1∞秒加熱と 1
ケで2∞ 秒加熱した場合，試料の温度上熱は同程度で
( 3 ) 
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第1図
日却 6∞ 7∞ 創泊
電力 (¥，)
忽カと水の温度上昇(11)
劃験用ガラスコ ップIζ水50.1
水i混150C 30秒加熱
a 
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第2表 初磁のi皇いによる上昇温度(12)
水の初温 ('C) 
5.2 
15.0 
25.0 
34.8 
44.8 
上昇温度 ('C) 
25.8 
25.5 
25.0 
23.4 
22.4 
4. 各種溶液の温度上昇と蒸発量
あった (8)。
3. 水温と温度上昇
電子レンジでは，加熱前の水温の違いによ
り温度上昇度は異なるが，その程度は 1tの
7.l<.をガラス容器に入れ2分加熱すると第2表
の如く，初温が5.20Cと低い方が上昇温度は
25.80Cと高かった (12)。
電子レンジで種々の溶液を測定してみると水に較べて温度上昇の早いものも遅いものもある。 3∞
.tのトールビーカーに溶液l∞Itづつを中央位置におき時間毎に温度測定をすると，第3表のように
水の温度上昇より早く温度の上るものとして庶緩 ・ブドウ糠溶液があり，ζれは濃度を高くするとそ
の傾向は強くなる。クエン酸.酢酸，蟻酸溶液も温度上昇が早い。 7.1<1ζ較ペて遅いものに食塩.塩化
第3表 各積溶液の温度上昇 113) ('C) 
724到ω 印 90 120 l孟ぽ同程度の上昇をしめす溶液
52 85 (1) 
1 M庶…司芋l1∞(3...3.5) ブドウ糠溶液クエン重量溶液 1∞(2.5) 酢酸，銀政溶液
エタノール水(1:1) メタノ ル，プロパノ ル，プタノル，
1 : 1溶液
2 M食塩溶液 40 手65 (4) 塩化カリ，溢化7 グネシウム，硫酸溶液コーンサラド泊 36 62 ヤシ泊，オリープ油，ゴマ油，てんぷら油四塩化炭紫 12 18 24 ベンゼン
トー ルビー カー (300.l)に溶液1ωd使用， 初温5'C前後， ( )内， ~事発分 g数
カリ.塩化マグネシウム溶液などがあり. ζれも滋度が高くなるとおくれが強くなる。油は1∞.t使
用すると水より上昇が惑いが置を多くすると上昇が早くなる。治の種類による差は大してないが，ヤ
シ泊やバターなどは初温50Cよりはじめられないため，溶液状になった点から温度測定すると.他の
i山とほぼ同程度であった。四塩化炭素，ベンゼンはかなり温度上昇が遅かった。第3表中の( )内
は蒸発重量 (f/)であるが，水Kくらべ，食境溶液は大きい。
アルコー ル類は.メチJレ.エチJレ，プロピル.プチJレ類共iζ同程度の温度上昇をしめし，無水のも
のは， 505杉水溶液(フ'チルは除く)のものより早く上昇する。 50~杉水溶液についてみると . 蒸発貨は
沸点の低い方が多く ，比重計で加熱前後のアルコール必をみると， 蒸発分はアルコール分が多くを占
めているようである(13)。
実験条件は異なるが渡辺ら日引により，食塩，砂綴，クエン酸，酢酸水溶液についてほほ同様の結
果が得られており.更に水lζ較べて， 苛性ソーダ液.塩酸液，硝酸液はかなり温度上昇がおそく.リ
( 4 ) 
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50%アルコー Jレ溶液の務先It(J3' ジンやグルタミン酸ナト リウム
蒸発&
(.t) 
メチ ;v7' ;レコ ール 75 5.5 
エチ Jレア Jレコ ール 88 3.0 
プロピルアルコ ルー 86 L5 
64. 7 
78.4 
97.8 
水溶液は大量はなかった。
岡部ら(15)は，砂糖.食塩.
醤油，味噌，食酢の各種湿度の
水溶液及び油脂類他の海度上昇
を2式料lk9で行ない， 上記実験
加熱時，溶液1∞d 結果とほぼ同織の結果を得.つ
いで7 イクロ放エネルギーの食品への転換熱血を算出したと ζ ろ，上記の各種水溶液などは水より転
換熱量は低く.マイ クロ訟の吸収値は劣っていて，その傾向は一般に浪度が高くなるにつれて顕著で
あった。
5 食品の温度上昇
食品の種類や性状を異にする場合，電子レンジ加熱の温度上昇は著しく異なる。例えば同じケーキ
ダネの材料でも空気を含有させた場合とさせない場合では，泡立てた方が温度上昇は早い (10)o(第5
第5褒 ケーキダネの温度上釘1.(10' 
\芝町竺~I 0|一|ムiω
五可合1414司了
表) 渡辺らは (16)水を含め31種の食品
lζっき実験した。食品重量は150g d 2∞ 
dビーカーにつめた形をとれるものは円
筒型lζ成型し，その他は肉役器にかけて
どーカーに入れた。
成型しそのまま加熱したものと，同会
ケ キーダネ50$1使用 品を肉俊器でひいてビーカーに入れたも
のとでは熱の発散がちがい，比較は妥当ではないというが.結果をまとめると次のようである。
液体では加熱されやすい煩では食酢，水，牛乳， ジュースだがほぼ間程度をしめし， ソース.醤
油.ケチャップ類は加熱が最もおそい。
野菜類では塊状の場合，玉ねぎ.じゃがいもが早く加熱され，大扱，さつまいもがそれに続き.人
多が最も遅い。と乙ろが肉換器でひいた形では，ひくととで波状になったためか玉ねぎが最も早く.
他は同程度の加熱時間となった。
肉類では肉塊のカジキ，牛肉，豚肉の順で加熱され，ひくと，豚肉，カジキがまず加熱され.知肉
牛肉がわずかに遅れる。ついで貝類のカキが加熱されるが，イカ及びエピの加熱が最も遅いのは興味
がある。
鶏~では卵黄が早く . 卵白が遅れ， 豆腐は興状が著しく加熱遅延をみるのに.肉役器にかげたもの
は早くなった。
全般的にみて.水分合Q，食極含有の有無，組織その他の性状などが加熱速度を左右するようであ
り食盗を含まぬ液体.水分合量の高い野菜.澱お}類が早く加熱され.高蛋白質のもの，濃厚な食盗を
合むような食品.組織の問い食品は加熱が遅れる。
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6. 電子レンジの加温分布
多くの電子レンジは上部より電波がファンでまきちらされる。レンジ内は金属張りなので電波は直
接試料にあたる他，反射をくり返すので，レンジ内の位置により試料のうける電波量が少し異なって
くる。 水を入れた ビー カーの上部或は周囲をアルミ箔で覆って加熱すると，周囲を覆った方が温度の
上昇が悪く ，電波は必らずしも上からのみ入るものではないζとが分る。
他iζ，電子レンジ内に均等に並べた試料が電波を均等にうけるか否かの実験として，25ケ，41ケ，
13ケについて温度指示材料を用いかなり詳しく調べられているゆ}。 即ち，温度上昇の指針として3
種の精製パラフィン及び熱水溶解性ポリビニーJレアルコーJレフィルムを使用し，融解による変形，不
定形を指針にする。ガラスのウイスキーグラスiζ水20.&と共に3穫のパラフィン(融長53，60， 680C 
)と熱水溶解性ビニロンフィルム(830Cの熱水に可溶)を入れたものを電子レンジ内に均等に25ケ
ならベ， 50~忽狗秒加熱した。 ζの場合830CIζ達するのに奥 2列は1∞秒で， 手前 1列は140秒かかっ
た。温度分布はレンジの構造によりいろいろ迷うと考えられるが，更に25ケから41ケ及び13ケと数を
増減すると，増した場合の温度分布は25ケの場合と変わってきて，13ケに減ずると均一に加温され易
くなった。
個数，並べ方の如何で加熱分布が異なってくるが，ケーキダネ(17)で個数とならベ方をかえて行な
うとケーキの出来上りが仲々揃わず，又，寒天(18)でも同様であるが，両側3ケづっ中央1ケのなら
ベ方の時lζ.7ケ共ほほ周温度に上昇した。
他iζ，アップJレパイ，さつまいもの天ぷら，魚のフライなどの別種成分によって周囲を包まれた様
なものの加熱も調べられている(19)。 アップJレパイのように大きく(却Og)なると，中央部よりも
周辺が先に加熱され，加熱位置による違いが少なくなる。 ζれは加熱分布が不均一であっても大きな
ものは伝導で均一化するのであろう。
，. 鼠料量と温度上昇
7]( 1 tの電子レンジ加熱2分と， 500.&を1分
加熱した場合は温度上昇は同程度であった(12)が
水量編を広げて行なってみたと ζろ，第2図のよ
うであった。即ち 1tビーカーに水1∞d入れて
1分加熱した場合は温度の上昇が低く，700.&7 
分， 8∞ .&8分加熱あたりから同程度の温度上昇
を示すζとが分る。試料量が少ない場合は，試料
量に対して蒸発面が大きい為lζ加熱効率が悪いと
考えられる。次にのベる牛肉の場合【20)も同様で
あるが，従来の加熱方式では食品が多最になれば
100 
i!.i 80 
???
???
40 
2 
2 4 6 8 10 
水量 (XI0'ml)
M2悶 水量と温度上昇
水 1ω.t当り 1分加熱 (5∞dならば5分加熱)
出力 600W 水温 220C 
熱量は多く要するが，それ程著明ではなかったのにくらべ，電子レンジの場合はレンジ内の数量をま
せば加熱時聞が長くかかるようになる。
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生牛肉の加熱と.その調理品の冷蔵品の再加熱について.量と加熱時間の関係を調べると第6表の
111611 牛肉食と加熱時間 (20)
械になる。即ち生牛肉1枚1∞g(厚さ
8 -10mm)のものを洋皿に入れ.4. 9 
14. 18枚とレンジ内に均等において加熱
する。温度上昇は不均一だが，内部混度
が700C以上になった時閣を測定したと
ζ ろ，牛肉の校数が4枚から9枚iζ増せ
ば2.匂?から5.5分と時聞がかかり.1枚
当りの時聞を計算してみると，乙の電子
レンジでは14枚位加熱するのが加熱効率
牛肉 生牛肉加熱時間 牛肉再加熱時間
枚数 (分)11枚当り(秒) (分)11枚当り(秒)
4 2.5 37.5 2.0 30.0 
9 5.5 36. 7 3.5 お.3
14 7.0 30.0 4.5 19.3 
18 12. 0 40.0 6.0 20.0 
初渥 7"C 1歓 1∞9 I 冷厳したもの初温1陀
はよいようである。
更に以上の加熱牛肉を冷蔵し再加熱時の数畳との関係を求めると，第5表に示す通り.傾向は生牛
肉の場合とほぼ同様であるが.再加熱の場合は時聞がずっと早く 700C以上lζ達する。 1枚当りを計
算すると.14-18枚当りが加熱効率がよさそうで.時間短縮の点からは生牛肉の加熱より再加熱の方
fJ!.よさそうである。
他lζ生うなぎの加熱およびその加熱されたものをたれにつけ再加熱をする実験を牛肉と同様に行な
ったとζろ，たれにつけた蒋加熱の場合は加熱効事はほぼ同程度であり，再加熱はたれの影響のため
か特によくはなかった。数量と加熱時閣の関係は効率の推定には役立つが，以上の実験は温度測定の
為の放冷などがあるので.実際1ζは時間の短縮があるだろうというととである。しかし，水の場合は
1ケあて加熱であるが.10秒おきに加熱を中止して温度測定をしながら沸点まで顕次加熱をつぎたし
て行なったものと.始めから所定の時閉まで各々上昇させた場合の各時間の温度上昇を比較すると，
ほほ間程度の上昇曲線をとっている(111<131。
'17表 じゃがいもの切り方による温度上昇の違い伶制
収松ゑ 1 1ケ霊盆|出来上り時間 (分)
i" .(~)NI I (g) I肝レンジ|ガスレンジ
約60 5 6 16 
30 10 
15 20 8 
ローストチキンでは. 政治 g前後の1羽丸のま
まを， 1ケあて.2ケあて.3ケあて白焼きのた
め加熱した場合，それぞれ1ケ当りに要した時間
は，6.5分，6分，5分であった (21】。
8. 加熱時の鼠料の大きさの影響
前述のように.試料が多量になると電子レンジ
10 30 10> 26 では時聞が長くかかった。他方，従来の加熱では
5 ω 10> 法科の大きさが大きいと時間が長くかかるが.電
3 1∞ 1町〉 46 子レンジでは時聞が短い。例えば一定重量のじゃ
出力 fI:XJW がいもにつき大きさをそれぞれ変え，ビーカーに
じゃがいもを入れ.ポリシートでおおい，別に5∞dの水を併置し，電子レンジ加熱を行ない.ガス
( 7 ) 
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レンジでは日>OJdの水でゆでた。結果は第7表のように.ガスレンジでは大きい形のものは3倍位の
出来上り時聞を要するが，電子レンジではガスレンジ程の差がなく.大きい形の加熱i立時聞が早く有
効であるほ42• 
9. 鼠料内都の加温分布
電子レンジ加熱の場合は，従来の加熱方式にくらべれば鼠料内怒の温度分布はかなり均一であるが
全く均ーというわけにはいかない。 出力が一定の場合は.話料の大きさにより試料内部の分布が異な
る。
内部分布の測定として，径と高さをそれぞれ2-6インチの2.7 ~杉寒天の円筒を作り，円筒の中心
を綴.横共iζ大きさにより等間隔に8-24点を定め，電子レンジ加熱後各点を温度測定した。 その結
果円筒型の大きいもの程.各点の温度差が大で，縦中心の各点の方が績の点より温度差は大であっ
た。中心は温度が低く，ついで トップ，底と低く ，底がトップよりやや高い温度なのは，陶器血にの
せていたためである。しかし6インチのものでも(加熱前1.10C)8分30秒加熱後，最高部37.50C.
最低部240Cと不均一だが2分たつとほぼ平均した(18)という ζとである。
問機な実験をパン及びマッシュポテトを立方体にして行なうと，その大きさにより内部の温度分布
は.(1)中心部が高く なる。(2)全体が均ーになる。(3)中心郎が低く なる。の3型に分類する ζとができ
る山 (~2) 。牛肉の電子レンジ加熱の内部温度分布についての報告はおでは. 径 9佃. 450g位の牛肉
では外，中，内聞にかなり温度差を生じ，例えば内庖500Cで加熱をとめると.15分後には690Cに上
田・したが，牛肉内部温度の測定は再現性が悪いという。
10. 食品へのマイクロ波の透過度(5)け幻
食品にマイクロ放が参透し吸収されて発熱するが，民料の成分や密度その他により喜多透.透過度は
異.なる。
特別に導波官を作製し，食品を一定の長さにつめ.マイクロ主主を一方向より入射させ，一定時間後
つめた食品を1佃おきに温
度測定し.その上昇温度差
の最大値i乙対する百分比を
用いてマイクロ波パワーの
吸収度とした〈第3図)。そ
の結果.食品として食パン
米飯.おから.マッシュポ
テト.鯨肉を遺ぷと."?イ
クロ波の透過曲線は2型に
分かれ.即ち，表面温度が
盟
お
I 1 . -
、
--- "バ>
_...- .. Ii 
-ー -ー--・.".".---ー・ 単 調.・. 
• • > 
第3図 食品における7 イク口被の透過性位置3
最高を示し，透過するにつれて順次下がる場合(図A.おから，マッシュポテト，鯨肉)及び，表面より
内銘lζ入った点で最高温度となる場合(図B.食パン，米飯)である。前者は後者にく らべ透過性は低
い。とれは食品の密度.合水量の差によると考えられ，密度が小さい食パンなどは熱容量が小さく，
( 8 ) 
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表面付近は放熱により温度が下がるので，表面より少しはいった所が最高温度を示すと考えられる。
E 電子レンジ調理法と従来の調理法の比較
1. 電子レンジ調理の特性
電子レンジ謁還はマイクロ波の惨透により発熱されるため，先lζのぺた基礎実験の項からも分るよ
うに，従来の加熱調理と異.なる点がいろいろあげられるが，それは実際lζ調理する場合，利点にも欠
点にもなり得る。
a. 加熱時聞が早い
前述の基礎実験の項でもいくつか例をあげたが，実際』ζ調理iζ要する時聞については既にのぺた文
献の他lζ森本(25).渡辺【28¥ ならびに電子レング各メーカーの資料や後述の文献などに多数みられ
る。出来上り時聞は食品の種類や量や電子レンジの出力などにより変ってくるが.出力 1-1.2KW 
の電子レンジを使用した場合の簡単な謁理法の出来上り時閣は第8表のようである。実際には再加熱
の場合が時間も阜く変形せずに有用のようである。
第8表 電子レンジ悶Jm時間(出力 1..1.2KWのもの)
金 品 名|数量|初温|加熱時間
I(1)x(個数)1 ('C) 1 
鮮物生
ローストチキン(丸) 740 x 1 20 8 (分)
や き と り 30 x10 " 4 " 
の .Q!エピ塩やき 2OX2 " 45 (秒)
合場 小 錫の塩やさ 280 x 1 " 3 (分)
さ つ ま b、 も 200 x 1 " 3 " 
ホッ ト ドッグ 110 x 1 20 20(秒〉
中 室経 まんじゅう 90 x 2 " 30 " 
再 ホッ ト ケーキ 1∞x 1 " 20 " 
シ エL 竺~ イ 20 X10 " 50 " 
ギ ヨ ザ 23 x10 " 日 H
ノ、 ン ノマ グ 卯 x5 " 120 " 
加 つ な 井 370 x 1 " 90 " 
1J' 'つ 井 5∞x 1 " 110 " 
チ .; 一 ，/、 〉ノ 320 x 1 " 日 H
エピかまめし 4∞x 1 30 90 " 
熱 スノマゲッティ 200 x 1 2D 60 " 
冷凍うなぎかば焼 切 x2 -2 的 e
冷凍スイ ー トコ ーン 200 x 2 10 5紛〉
清 活 の お 燭 125 x 2 20 回ゆ)
b. 食品の重畳減少が大きい
含水量及び食品の組織状態そ
の他でかなり異なるが，電子レ
ンジ加熱では重量変化がはげし
く，大部分は水分の蒸発による
減少である。過加熱を許しがた
い場合が多く，出来上り状態が
違ってくる。熱lζ強いプラスチ
ックフィルムや蓋を利用すると
水分の蒸発も幾分防げるし，
出来上り時間も早いけ1>(24) 
(27)。 しかし. ジャム， ソー
ス，ある喜重の煮込み料理など
は，水分をとばすためには有用
である。
重量変化の例をあげると，電
子レンジ用ケーキダネ50gIま出
力600Wなら60-:加秒加熱でおいしいケーキが出来るが.41. ~彰の水分が32，%1C急激に減少する。ガ
スオープンの場合はその半分以下の減少である印刷ほめ。ローストビーフでは第9表のように.電子
レンジでは調理ロス379杉で，従来の方法の249杉のロスにくらべて多い。 一方ローストチキンをもも肉
ですると (31). 1本200g程度なので加熱時間が2.5分と早いために調理ロス20;払ガスオープンは25
( 9 ) 
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%であり，また容量のロスも少ない。 S~9表 ロー ストピーフの重量変化ほか
他lζ丸ごとのローストチキン<21>でも電子
レンヅの方がロスが少ないといい，歩止ま
りのよいととは水っぽいζとではなく，加
熱時間の短いととと相まって，チキンの風
味の保有ができてよいという。 一般的iζ短
時間で特に水分の蒸発が盛んであるが，食
品の組絵の状態によりかなり異なり，短時
間で出来上るものは重量減少は少ない。
|電子 レンジ| オー プン
生牛肉iitl:C;t /' A) I 
m 理時間紛)I 
出来上り盆〈オンス)I 
130 (7tX9X4千3インチ)
損オ |溶出液汁
奇怪ン l
量三|液体蒸発分
調理損失率〈労)
62 
8.2 
13 
35 
37 
再加熱の場合は，ローストチキンもも肉1本. 1分加熱で約796滅である (31)。
C. 焦げ目がつかない
183 
四
8 
23 
24 
従来の熱源では表面においしそうな焦目をつける ζ とができるが.電子レンジの場合はつかない。
過加熱にすると水分がとんで，むしろ中心部が焦げに近い感じになる食品はある。焦げ目がつかない
ための工夫については後述する。
d. 単一食品は均一的に加熱されるが食品別により選択的に加黙される
基礎実験の項でのぺたように，各食品は透過度や温度上昇が途うので，2種以上のものを用いる時
には還摂的lζ加熱される。例えば調理パンとか卵の目玉焼などを加熱する場合.従来の加熱法では.
パンが焦げても中味のカツやソーセージはなかなか熱くならなかったが，電子レンヅの場合は.パン
及び中味の上昇温度が異なり，乙の場合はパンより中味が早く温度上昇する。 ζれは選択的であると
云えよう。卵黄と卵白も前述のように選択加熱される。
一方，電子レング加熱では食品は均一的な加熱だともいわれるのは，一つの食品で従来の調理では
周囲が焦げても中心部はまだ煮えない乙とがあり不均一だが，マイク ロ放はその透過性により短時間
でかなり均一加熱するからである。
e. Coolnes8である
従来の加熱では熱気や煙がでて，レンジの周囲や調理場は暑いが.電子レンジは電波が食品のみを
熱くするので Coolnessといえよう。
2. 電子レンジ園理法と食味
電子レンゾでの調理法と して， 生食品の加熱調理，調理食品の再加熱.冷凍食品の解凍と鶏理又は
再加熱などが考えられる。生食品の加熱謁理の場合は，従来の調理法のむし煮.むし焼料理を作るつ
もりならば.あまり調理法を変えずとも行なえるが，焦げ目をつけるためには謁理法の考案が必要に
なってくる。今後.電子レンジの普及と共lζ電子レンジでな砂れば出来ないような謁遼法が案出され
るととと考えるが，現在では認理食品の再加熱の利用が大であり，或は半調理を行なったあと亀子レ
ンジで仕上げるとか，その逆など，従来の調理法と併用される方法が多い。
再加熱時には，調理食品をプラスチックのフィルムやぬれ布巾でカバーしたり.表面を湿ら す の
もよい。又.揖物などはプラスチック網を敷く乙とにより放出蒸気による衣の防湿ができる (32)。冷
( 10 ) 
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凍食品の再加熱として，冷凍うま煮.冷凍焼飯などを解凍即再加熱する場合は.カバー使用は加熱が
おそくなり，湿度の平均化にも余り役立たない121，。
電子レンジで加熱したものの食味についての報告ω5'をみると，40余穫のうち.鯖のみそ煮，牛肉
ローストは美味.皮つきのなすのしぎやき，再加熱のハンバーグはあまりよくなかったとあるが，時
間のかけ方を工夫すればハンパーグの再加熱は有効である。
8. 獣鳥肉類の場合
前述したように電子レンジでは蛋白質性食品は温度上昇が早い傾向にあり，形の逃いや大きさによ
り内部温度分布は不均一になるが.加熱中止後は徐々に温度が平均化してゆくので.加熱しすぎにな
らないよう注意が要るωω。占立に途中何度かスイッチを切りながら加熱するのも一方法である。焦げ
目がつかないために表面にたれをくり返しぬるとよい.又.加熱時聞が短かいために味がしみとみに
くいので.あらかじめ調味料をすりとむとか.つけ乙んでおくとかするのがよい。過加熱と水分の器
発を防ぐためサラドオイルなど表面にぬるのもよい。
ローストピーフでは先に重畳変化のと乙ろでちふれたが電子レンジ加熱では調理ロスが大きいtso'.
Marshall 133' によると， 5ポンドの牛のラウンド部を高調理法で仕上げて比絞すると，電子レン
ジ調理は多孔性でかたく.調理ロスも多く.味覚の官能後査の結果も悪かった。味覚テストの結果は
MI0表 ロー ストビーフの味覚官能検査結果。Sl
(7点スケ ルー探点法)
電子レン ジ 電気オープン
Appearance 3. 7 5.3 
Tendernes 3.4 4.5 
Juiciness 3.1 4.4 
Flavor 3.8 4.8 
たためと考えられる。
b. 魚介類の場合
第10表の通りで，いづれもかなり点数が悪い。そ
乙でカバーして加熱したと ζろ，かなりおいしく
なり.カバーなしより繊維がかたくなくなり.全
体としてはロスが少なくなった。同綾な実験が放
射線照射豚肉についても行なわれている <34，。と
の場合は，蒸発ロス，水分量， juiciness score 
は電子レンジ調理法がよい結果である。 1片1∞
gを冷凍のまま比較的ゆっくり (450W)調理し
魚類の電子レンジ謁理では，形がくずれず.従来のむしもの料理とほぼ同級に調理をすれば時聞が
早いだけ得であるが，焼魚に仕立てようとすれば無理である。仕上げに焦自をつけるとか.肉類のよ
うにたれや漬込みなどを考えれば生臭さもなくなる。えび.かに，貝などは.からのまま加熱でき.
うま味が逃げないζ とはよいが.貝類は過加熱により身がしまるので注意が要る。
c. 卵の渇合
鶏卵をそのまま電子レンジにかけると，卵黄が早く固まる。個数と加熱時間とを考え，通加熱にな
らないようにしないと，からがすぐに破裂する。
目玉焼などは，ココットや深自のグラタン血を用いて水か牛乳を少々補う。卵黄と卵白が選択加熱
されるが.スイッチを切ったあと温度を均一化させるために蓑を用いるとよい。
d. そ菜類の場合
( 11 ) 
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第1表 じゃがいもの皮の有無による
出来上り時間の違い ほ山
そ菜類の従来の調理では一般に水を必要と した
が，電子レンジではプラスチックフィルムにつつ
むか容器に入れて加熱すればよいものが多く 旨み
が失われずによい。いもやかぼちゃなども水を使
わず調理出来るので水っぽくならずよいが， 澱粉
質の多いもので水分が蒸発して糊化が完全にゆき
にくいようなものは.少量の7kを用い葦付容器で
じ ゃ がいも 出来上り所要時間(分〉
皮 な し 16. 
皮 つ き 12 
皮なしをフィルムでつつむ 10 
約9094ケあて， 水500.tlを併置
加熱するとよい。じゃがいもを皮っきと皮なしで
寧まだ表面がかたい。
電子レンジで調理すると第11表のように，皮なしでは表面がかたく皮付の方がよく，更に皮なしをポ
リエステJレシートで密着してつつむと時間も早く煮える<24>。
Vegetable 
Beans， green 
Broccoli 
Peas 
Potatoes 
Spinach 
B伺 ns，green 
Broccoli 
Peas 
Potat<訓es
Spinach 
B回 ns，green 
Broccoli 
Peas 
Potatoas 
Spinach 
第12表 C∞kingmethods used ゆ8) 
Weight of Vegetable 
Raw Iωked 
Boiling 
Tap Water 
Conventional C∞king 
9m 9m 
お0 243 60 
Z78 239 的
280 263 的
554 540 1∞ 
294 177 60 
Microwave Cooking with water 
9m gm 
280 252 60 
忽担。 248 60 
280 259 60 
544 519 1∞ 
285 182 60 
‘L 
軍t
Microwave C∞king withont water 
971 911 .t 
280 221 。
293 241 。
280 忽5 。
550 485 。
288 190 。
Salt 
9m 
3.0 
2.0 
2.8 
4.5 
2.0 
9m 
2.5 
1.5 
2.0 
3.5 
1.5 
971 
2.0 
1.2 
1.5 
3.0 
1.2 
C∞>king 
Time 
箪揖
14 
1各一13
12 
25-30 
12 
軍血
8 
6 
6 
7 
6 
Dl 
8 
6 
6 
7 
6 
野菜類の味覚テスト結果については電子レンジと従来の調理の違いは野菜の種類や調理の仕方によ
り一概には云えなし、。 Eheart<38>らによると，第12表のような調理法，即ち冷凍のグリンピーンズ
( 12 ) 
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などをおOg程度，および室温のポテトを550g前後用い電子レンジと電気オープンで水量を同じにし
て蓋付容器で調理した。電子レンジでは水なし調理も実験した。調理した野菜を官能検査したところ
ほうれん草は.Color， Flavor. Texture， Preference共， 5点採点法で両調理法i乙有意差はなかった。
ピース，プロッ コリイ，グリ ンピーンズ，ポテトは三点比較法で行ない.7.1<を用いた両調理法でピー
ス，ポテ トは差が認められなかったが，ブロッ コリイ.グリンピーンズには差がみられた。又電子レ
ンジで水あり，水なしの調理法の比較では，グリンビーンズ.ポテ トには有意差が認められた。 新鮮
及び冷凍プロッコリ イについて<37>の比較を水を用いて行なうと. Flavor については大差はないが
他は従来の調狸法の方がまさり， ζの実験条件ではブロッ コリイの stemsの新鮮物は6.匂子， 冷凍
物は1勾子がおいしく， headsは共に 10.5分がよかった。調理法として油でいためたあとに水を入れる
Chinese Stir Fry調理法と，電子レンジ及び従来の調理法を比較する(35)と，ブロッ コリイは Stir
FryがColor，Flavor， Appearanceが最もよく，グリンピーンズの電子レンジ調理はflavor以外は
よくなかった(第13表)。同様な味覚テストの実験が Gordonら<36>， Kylenら<40>により報告さ
第13表 Panelscores for quality factors of 
broccoli and green beans cooked by four methods <35> 
Cooking method Color Flavor Acceptability Total Scores 
Broccoli 
Stir-fry 4.0 3.8 3.4 15. 7 
Microwave 2.5 3.1 2.9 12.5 
4 : 1 H20 to vegetable 2.9 3.3 2.2 13.3 
0.5 : 1 H20 to vegetable 1.7 2.3 2.2 9.9 
Green beans 
Stir-fry 3.0 2.4 2.4 10.9 
Microwave 2.4 3.0 2.3 10.3 
4: 1 H之oto vegetable 2.0 3.0 3.2 12. 7 
O. 5 : 1 H20 to vegetable 1.7 2. 7 2.8 1.3 
れているが，新鮮プロッ コリイ，カリフラワ .ー大豆は電子レンジがやや劣り，グリンピーンズおよ
び冷凍プロッコリイ，冷凍グ リンピーンズはよい結果であった。以上の様に食品および調理の仕方に
より味覚テストの結果が一致しないが，非常にあくの強いものは別として特に電子レンジに適さない
ものはないようである。
"13'諸について電子レンジ調理すると，甘味がうすく感じられるが外観の触感は焼きいもに近く， む
したものより好まれる。電子レンジ加熱では試料を大きくし加熱時聞を長くした方が甘く，従来のむ
し甘藷より出来上りの黄色が美ししい39>。
e. 毅類の渇合
電子レンジでうまく炊飯出来るだろうか。鈴木ら<41>によると米3∞gIC 180 96の水を加え.30分
( 13 ) 
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浸潰し，蓋付ガラス容器を用い電子レンジで10分加熱.5分又は泊分放置後，再加熱1分行なうと，
ガス炊飯器の場合と殆ど変りない御飯が出来，味覚テストの結果も外観，旨味，香.粘りにおいて同
程度であった。
スポンジケーキ.バタ ーケーキなどは従来の方法だと小型のカップケーキで1シ~20分，デコレーシ
ョンケーキの台などは3O~5句予要し， 火加減には技術を要する。電子レンジで22αE位のプレー ンケー
キやホワイトケーキを作るのに3分加熱でよいが，味覚テス トではTexture，Tenderness， Moisture 
は電気オープンがよいが，Flavor は両者に大差はなかった(42)。同様な比較をバターケーキ (43)で行
なっても両調理法共同じケーキダネなら電気オーブンでのケーキ水分は30%位なのに，電子レンジの
場合は2596前後でパサパサしたようなケーキが出来，従って色，すだち，触感，香味，阻鴫性をみる
と電子レンジケーキが悪い。 そ乙で， ケーキダネの水分を多くする必要があり基礎配合に水量をまし
てケーキを作ると電子レンジによい水量がみつかるは01(281 (441 (“'。即ちケーキダネの水分40%程
度， やき上り 32~お%にして脂質を適当にます ( 44 1 (月 3と Textureがよくなり，膨化率は水分の少
い程大になる(101。しかし着色のよいケーキは出来ないので，結衣をかけるとか，飾るとかするがよ
い。水量をますとトンネルが大きくなる傾向がある。水分の蒸発が内部から短時間に行なわれるから
と恩うがζれについては，マイクロ設のかけ方をゆるやかにするためにW数を下げるか水を併置する
と，トンネルは少しましになる。また，急激な水分の蒸発を助けるためにガラス容器以外の各種の紙，
プラスチック，布地などで容器を試みたが大差はみられなかったはわ。とζろが同一メ ーカーの薄力
粉で 1kg袋10ケ入箱の違いでトンネJレの出来方が非常に違うというととに遭遇し，ケーキダネの泡立
て，水分量，加熱の仕方，容器，小麦粉のグルテン量などの点を考慮していろいろ トンネノレの出来方
を調べたが，いづれもはっきりした決め手がつかめなかったり加。
f. 清酒のお燭
2， 3の地方の地酒を電子レンジでお畑すると普通の湯煎するのと味が違いおいしくなるというの
で官能検査をしてみた。敦賀気比正宗(2級)と日本盛(2級)を試料にし600Cにおかんし，保温しつ
つj源次味覚テストを行なったが.両お澗差はみとめられなかった。 ζの実験では室温から600Cまで注
意深く温度をあげたが，地方の庖では電子レンジで温度が上昇しすぎる ζともあろう。その様な時に
は電子レンジ加温は急激な水の蒸発にともなって微量成分の消失もある乙とも考えられなくはない。
E 電子レンヨ調理による食品成分の変化
栄養価がζわれにくいというイメージはわが電子レンジにはあるらしい。電子レンジ特性の評価と
して数項目をあげ，家庭用及び業務用の使用者iζ分けて評価させると「調理時聞が早いJが両者共に
第 1位であるが.ついで家庭用では「栄袋備が乙われにくいJr再加熱がうまく出来るjの煩であり
業務用では「再加熱がうまく 出来るJr食品の色が生かせるJの順で，栄養価への関心は5位となっ
ているが当然であろう。果して栄養価の損失は少ないだろうか，色は美しく上るだろうかなど，その
他食品成分の変化について各種の報告がある。
1. アスコルビン磁 (以下 v.cとする)の変化
電子レンジと従来の調理法による比較として還元型アスコルビン酸の損失が種々の野菜で行なわれ
( 14 ) 
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ている。ある報告は両調理法に差がなかったり，あるいは包子レンジがよかったり，文は従来の調理
法がよかったりと云う工合にまちまちで必らずしもいつの場合の野菜調理においても電子レンジがよ
いというわけではない。乙れは他のビタミ ンについても云える ζとだが野菜の種類や調理の仕方，使
用重量，水量.電子レンジの出力や時間などでデーターが違って来，特iζ両調理法の出来上り状態を
同程度にする乙とがむづかしく ，出来上り工合のずれにより，両調理法による食品成分の変化の比較
に対する実験結果に差が生ずると考えられる。
キャベツ，カリフラワー，プロッコリイを第14表のような条件，即ち， 容積にしてほぼ同様な240
第14表 アスコ Jレピン酸定量時の調理法(36)
l重(手)I 
キャベツ 240 60 ~インチ巾
カリフラワー 3お 118 1 房づっ
ブロッコリイ 3∞ 118 径4%イン%チ長さ一インチ
加熱法:at電子レンジ(沸騰水1<:入れる)
b，圧力ソースパン
C，従来の沸騰水による法
~ 325 fJの野菜について，電子レンジ調理(
沸騰水lζ野菜を入れ加熱する)と， 従来の調
理法として沸騰水でゆでる調理及び圧力ソー
スパンでの調理をした。その結果.第15表の
ようにV.Cの残存率は電子レンジが最もよく
従来の調理では煮汁に溶出する分が多かった
ゆか。 ζの電子レンジ調理では先iζ沸騰水を
作り，そ乙lζ野菜を入れて電子レンジにかけ
たので調理時聞が短くて可食状態になり，溶
出分が少なく従って残存率も高かった。圧力
なべを使うと時第15表 各調理法のアスコルビン酸残存$(36)
16 なってよい結果
55 である。
同じような野
菜でも調理法をかえると電子レンジより残存率の高い場合がある。 1インチに切ったブロッコリイで
は先に油でいためてから水を加える StirFryだと電子レンジの調理より残存率が高かった(35)。即
ち StirFry 76.6;ぢ.電子レンジ 56.8;払従来の調理として水 :野菜が4: 1の時は44.8;杉，0.5: 
キャベツ
カリフラワー
??
?
?
『
?
?
?プロッコ リイ
煮汁中残存率 (%) 聞が短いので電
電子レンジ|実力ソ-5|従来法子レンジの残存
37 率にかなり近く4 
4 
7 
1の時は74.296だった。電子レンジ調理の際， 7.1<.あり.7.1<.なし調理では V.Cの残存率はどうかとい
うと，第16表のように，ほうれん草以外は大差ないようであり，ほうれん草は水なしの電子レンジで
675杉，従来の調理で495杉でたしかに差はあるが，その V.C量が27と22MU96なので大きな差ではない
と云っている【38>。はじめに述べたように両調理法の比較をするために出来上り工会を一定にしたい
が，かたさなどについてきめにくい。そこで，Chapmanらゆわは冷凍，および新鮮プロッコリイで
西ら(48)は16種の野菜について電子レンジの時間的経過による V.Cとレダクトン量を測定したが，
食品をプラスチックフ ィルムでつつみ電子レンジをあてると残存率はややよい結果である。更に各々
( 15 ) 
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の調理について時間や水量を変え
て行ない，両調理法の出来上りの
似ている点を見ると，新鮮及び冷
凍プロッコリイでは全般的iζ電子
レンジが高い値が得られた(49)。
新鮮物の場合はかたさなどの問題
はあるとしても， 冷凍野菜iζ解凍
即調理が時間も早く， V.Cの残存
食物学
第16表 各調理法のアスコルビン重量残存率 く%)(38) 
電子レンジ調理 調理後ピのン平酸均量
水あり |水なし
アスコJレ
ag% 
プロッコリイ 74.8 76.4 82.2 55.2 
ピ 一 ス 槌.4 62.3 65.0 1.1 
ポ ア ト 79.9 76.5 74.4 9. 7 
ホウレン草 49.3 64.7 67.2 電従子来 法ジ 22.0 レン 26.9 
率もよいので電子レンジ調理は有効である。総 V.Cと還元型 V.Cの測定を両調理法について行な
うと，乙の残存率の比率は試料や調理法が変ってもほぼ同率であった(49)。さつまいもを試料にする
とインドフェノーノレ試薬による還元伎が電子レンジの場合，生藷とほぼ同値なのでレダクトン量を測
定し V.Cの真価を求めたと乙ろ，やはりあまり V.Cの減少をみなかったゆ目。
水懸濁ク ロレラおよび遠洗したクロ レラ藻体にマイクロ液を15--120秒かけた実験(53)では，藻体
から水部分への V.C の流出が目立ち6g，...._87~杉の損失をみた。クロレラ藻体にかけた場合はV.Cの損
失はみられず，還元型 V.Cと酸化型 V.Cの比率から見て.マイクロ波加熱に対し藻体の還元型
V.C はかなり安定というととである。V.C各瀧度についての電子レンジ加熱の実験では(51ヘ1∞
勾労の高謹度では電気オープンと共に安定だが10"'i%位の低濃度では沸縫までに電子レンジ109杉，電
気オーブン3096の損失があった。
2. カロチンの変化
カロチンの調理による損失は， 電子
レンジの水あり，水なし調理と，従来
の調理法とを比較しでも差はなくいづ
れもよく保持されている (38)0 8実験
の残存率の平均を第17表にしめすと，
第17表 各種調理法によるピースのカロチンの残存率(38)(%) 
| 電子レンヅ
I I 従来の調漫
水あり |水な
平均 108.3 102.3 1ω.4 
(範図)I (お"，1閃.2)調理によるカロチンの場量が自につく (74. 8--135) (75.3--1日}
がs 乙の増加は，同様の実験をした他
の研究者はわゆ0>によっても報告されている。特に増量の大きい報告として，Thomas (50)らは.20 
~3096のカロチンが，人参とプロッ コ リイの調理中に増加していることをみとめ，特iζ電子レンジ調
理後の人参のカロチン量は7..._21696であった。 ζの理由として生材料の不完全なカロチン抽出か，
或は，酵素的な作用によるのではないかという。
ビタミンAについては標準ビタミンA油 (103001. U. / g)を大豆油にとかし1000I. U. /10 9を褐
色フラスコに入れ， 電子レンジで6分，電気オーブンで10分加熱するとほぼ1000Cになるが，ζの程
度の加熱では両者共大きな変化はないと考えられる【51)。
3. ビタミンBIB2の変化
( 16 ) 
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V.B1については各濃度のB1塩酸塩溶液5O/Jltを電気オープンと電子レンジで加熱した。 主務麓までに
それぞれ10分.60秒かかるが.20分.120秒までの時聞による V.B1の損失を測定したととろ，前述
のV.C同様，高濃度では両者損失は少ないが，沸騰時には電子レンジ5%.電気オープン12%の損失
であった。同様な損失傾向を橋谷ら <52)もみとめている。 V.Bzについても上記同様標準液で行なう
と(51)電子レンジでは殆ど損失はなく，電気オープンの場合幾分かの損失をみた。
一方，冷凍豚肉のV.B1 • V.Bzの両調理による損失を測定したととろ，電子レンジでは1分で50g 
.の解凍が出来る。オープンでは15分かかり内部の解凍までに外側が煮えてしまって両者-の比較がしに
くいが，その時の V.B1残存率は電子レンジが高く.V.B2残存率は両者に差はなかった <51)。放
射線照射の冷凍豚肉 (34)についても V.B1の保持率はよい。一方，加熱による V.B1の分解以外に
マイクロ波により分解が起るか否かを検討(52)したととろ.V.B1塩酸塩の結品では安定で分解を起
さず.pHの値の高い緩衝液iζとかす程分解したが， ζの V.B1 の分解時の挙動は従来報告されて
いる普通の加熱法による場合と同一経路をとるものと考えられる。また，天然物中の V.B1の分解率
をみるために，煎茶 3~杉抽出液 (pH 5.2). 肉斤として 2~ぢ肉エキス (pH6. 2)各5oo.lに対し.V.Bt 
3.gを加熱直前に加えた。結果は電子レンジ及びバーナー加熱共大差はなかった。ほかに大豆，ミン
チ肉を同様比較したが残存率は電子レンジ，むし器加熱共大差はない。
4. 脂肪の酸化技態(51) 
食用油として大豆油，オリーブ油，綿実油50.lを電子レンジ及び電気オープン加熱後急冷して脂肪
の酸化状態を測定した。電子レンヅ12分，電気オーブン20分でほぼ1500Cに達した。酸価は大豆油.
棉実池が少し増加し電気オープンの方が大である。過酸化物価は加熱により増加しているが両者共大
差なく.TBA値は両者共加熱時間と共にふえているが電気オーブンはややふえ方が大きい。カJレボ
ニJレ価は大差がなく，乙の実験条件では加熱により食用油は酸化されるが両調理法聞に大差はない。
5. 色の変化
クロロフィルの保持<3討について調理法の比較をみると，クロロフィルがフェオフィチンに変った
量は水の少ない調理法が大で.Stir Fryが電子レンジよりフェオフィチンの生成は少ない。クロロフ
ィルa.bの動きは野菜や調理法により異なるが，両調理法共.aはbより不安定である。冷凍ブロ目y
コリイはわでのクロロフィルの保持率は電子レンジ62~払従来の調理56必で，別iζ色差計(aL/bL値)
の領tl定でもわずかに電子レンジがよかった。クロロフィルがマイク ロ波で分解するかどうかをみるた
めにほうれん草を用いて行なったと乙ろ，クロロフィルは電波では殆ど破壊されないという <54)。
ほかに，キャベツ，プロッ コリイなどにつき Hue.Brilliance. Chroma値を測定すると，電子レン
ジより従来の調理の方が緑色が鮮明であった<36】。
6. 澱粉の場合
電子レンジの調理の早さに糊化がついてゆく だろうか。 200gの甘藷をたて2分し，両加熱を行な
い顕微鏡で調べると，むし加熱開始後4分40秒と， 電子レンジ20秒加熱と甘絡の中心部の澱粉状態は
似ていて，まだ澱粉粒の形は明らかであり.34分30秒のむした甘著者はすでに糊化し60秒加熱レンジの
甘藷と似ていた。また， 電子レンジ加熱の甘藷は従来のむし加熱にくらぺ甘味がうすく感じる ζとか
( 17 ) 
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電子レンジと蒸し加熱による甘藷の麦芽結量<39'
実 生甘
加 熱 方 法
験 電子レンジ(皮っき) むし加熱(皮っき)
番 絡誇量
ちロ
重 量|加熱時間|務 量 重 量 |加熱時間 |務 量
(%) (g) I (分) I (必) (g) I (分) I (%) 
1 3.81 188 3 8.65 186 30 13.'Zl 
2 4.49 242 3 8.49 208 35 16.01 
3 2.82 201 3 7.99 249 40 12.98 
4 3.66 217 3 8.53 263 40 15.81 
5 3.47 223 3 10.33 237 37 13.67 
6 2お 4 7.23 3'Zl.5 'zl 14.51 
7 160 3 9.10 146 26 15.32 
平均 3.45 8.62 14. 51 
第18表
聖li)
10 
ら糖分を測定したと乙ろ第18表のように諮量が少
ない乙とが分り，加熱時間の過程で食品自体に含
まれる酵素によって糖化する食品は電子レンジで
は活性適温時間が短いため，糖量が少ないと考え
られる。そ乙で更に同量の甘藷につき形を変えて
対照
1m熱時間(分)
甘著書の量(g)
甘藷の (g) 
大きさ
味覚テストIC 1 
ょ7，廿者の冒百J(;_L .4図 電子レンジの加熱時間の差による甘藷の
麦芽総量<39'
加熱すると，いもの形を小さくすれば早く可食状
?
?
? ?
?
B 
p 
d 
回0
580 
日
?
???
?
態になるがアミラーゼの失活も早く，従って糠量
生成が少なく甘味もうすい結果が得られた(第4
3 2 
同様な実験として(55)甘藷を乾燥器中
1800Cで 1時間加熱し，焼く操作として還元騒量
を求めると， 電子レンジよりやはり糖量はふえて
図)(39)。
いTこ。
電子レンジで炊飯した場合，先Kのぺたように時間が早く味覚的lζ変らない御飯が出来る。 α化率
を測定(41)したところガス炊飯器と殆んど差がなく完全にα化されていた。次t乙両炊飯試料を放置し
た場合の老化状態を調べるために 50Cの冷蔵庫に保存したと ζろ，24時間放置では電子レンジ炊飯
乙の様な長時間保存は少ないので
問題はないと思われる。更に米を30分71<1乙浸i賞後タカジアスターゼ(56)0.1~0. 29ぢを加えてたくと老
日常，の方がやや老化しやすく 120時間後は差が明らかだったが，
ソJレビトーJレも同様な効果があった。
小麦粉調理の電子レンジによるα化率を調べるために，5 ~509杉の小麦粉懸濁液50 9' について実験
すると，小麦粉濃度が高くなる程水分が少ないためか温度上昇は早いがα化率はおくれる。ケーキダ
ネ(水分419杉位)について509'を電子レンジにかけると60~80秒加熱で味覚テストがよいケーキが出
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化性が改善され，
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来.8096前後のα化率であった。クッキー程度の水分の少ないもの (水分225杉位)のα化率を知りた
いために普通にクッキー型でぬいたが薄型のため時聞をかけてもよく出来ない。そこで実験的にケー
キダネと同様グラスコップに50g入れて加熱した所.100秒が食味よく.その時のα化率は755彰程度
であった。従来の方法で焼いたクッキーは705ぢ前後なので電子レンジの短時間加熱でよく αイじされて
いる乙とが分る<29><10>。内径18anのケーキを4分 (2分加熱. 1分放置.1分加熱. 1分放置.1 
分加熱)電子レンジにかけα化率を測定すると90%前後で従来の方法と同程度であり，それらの老化
度を室温保存で5日まで調べたととろ，両調理法聞には差がなく，アルミ箔でつつんだ場合が老化は
おくれた他針。
1. 醇索作用の変化
前述の甘藷におけるアミラーゼの如きは，電子レンジをかけた場合に，失活してほしくない変化だ
が.ブランチングの目的などの場合は短時間で電波が惨透する点は有用であろう。クロレラ7.l<懸濁液
及び遠詑させた藻体に電子レンジをかけ，クロロフィラーゼの活性皮を検討した倍加。クロロフィ ラ
ーゼを不活性にするには却秒程度.自己消化を防ぐには15秒程度でよいようである。更に藻体iζ7イ
クロ波をかけたあと 370C24時間放置して自己消化によるクロロフィルの崩綾状態をみると，無処理
及び5秒加熱ではクロロフィ Jレa，bは乙われ.フェオフィチンになっていたが.10秒ではクロロフィ
ルbは残っており.15秒加熱では a，b共安定で，熱による脱 Mg誘導体が生じたのみであった。ま
たアスコルビン酸々化酵素に対する実験としてクロレラ藻体を無処理のもの，60秒加熱したもの及び
2分間熱処理したものを370C!ζ3日放置してV.Cの変動をみると，無処理は1∞必の損失に対し，熱
水処理84%，マイクロ波処理は145ぎの損失にすぎなかった。チアミナーゼの失活については6m，し
" 
60 
る。
100 い茸の菌傘がそれを持っととから 1ケ12g前後を
用い240秒まで電子レンジ加熱した。第5図のよ
80 
うにしい茸は加熱されるに従いV.B1の測定量が
。 ふえ.60秒でしい茸温度はほぼ最高の 750C位lと
なり，その後乾燥するに従って組織内の撮度は下
降するが120秒位までは V.B1量は増加してゆき
以下あまり減少しない。乙れはチアミナーゼの失
活に伴ってV.Bl量が増加測定されたと推定され
る。 ζの場合のたべ頃はBlの分解からみても加
熱処理120秒前後が妥当であると云う乙とであ
そ菜類のアスコルビン酸酸化酵素 E58¥ パーオキシダーゼ<5加について，電子レンジ加熱を行ない
調べた。 そさい類の品種や個体差によりかなり備はあるが，両酵素l乙対する電子レンジ加熱は同様の
傾向をしめした。そさいをクレラップでつつんだ場合及び水と共に容器で加熱した場合，時間的には
前者が当然早く失活する。試料20g位に5001J1tの水を併置した場合0.5分で20....405ぢlζ減少するものは
芽キャベツ，春菊，ほうれん草，人参などで，バター豆ゃいんげん，もやしなどは60秒位でほぼ5096
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の活性残存率であった。水と共に加熱したもののうち，加熱はじめに生よりむしろ活性の高くなるそ
さいが2，3あるが理由につついては，まだはっきりしてない。大豆のトリプシン阻害物に対する電
子レンジのえいきょうをみると ({S】，60gの大豆をガラスコップに入れ加熱すると 1分で大半が，1.5
分では全く失活する。 一方，食品工業的な扱いであるが，オレンジジュースを濃縮する際iζペクチン
メチルエステラーゼを不活化させるために，らせんの装置にマイクロ液をあて効を奏しているゆ制。
またタカア ミラー ゼAの酵素標品水溶液に電子レンジをあて，その失活度と，放置後の回復度の報告
(61】がある。
V. 電子レンジによる殺菌効果
電子レンジによる調理は加熱時聞が短いので品質の変化が少い面もあるが，そのため食品についた
微生物が十分に死滅するか否かの新たな疑問が生ずる。電子レンジによる殺菌は，従来の加熱と同様
に単に熱効果としてだけ微生物にえいきょうを与えるのか，文は，もし電波が直接，或は熱エネルギ
ーに転換される過程において熱効果以外のえいきょうを与えるのか，興味ある問題である。赤星山
によると通常のマイクロ波加熱は連続波を使用 しているが，食品，薬剤などの殺菌効果を高め出来る
だけ処理温度を低くしたい場合には衝撃波を用いると有効であり，強力なマイクロ波を極めて短い時
間づっ衝撃的にくり返し作用させると，蛋白質や生理活性物質の変性，殺菌が促進され，温度があま
り上らなくても殺菌の目的を達するととが出来るという。一方，佐々木叩は，すでに行なわれた多
くの実験結果の範囲では，マイク ロ波による殺菌は媒質，即ち，食品の温度上昇lζ依存するものであ
り，その他にマイクロ波の効果は期待出来ないようだと云っている。
1. 菌株の殺菌
E.coli Iζ及ぼすえいきようについては
いくつかの報告がみられるが，藤原ら
(62)は21皿機栓試験管iζ菌液(生理食塩
水)10.e入れ電子レンジ加熱し，対照と
して湧騰水中iζ入れたものを用いた。培
養時間は，菌体のうけるえいきょうで増
殖の時聞がおくれる乙とを考慮して96時
間も行なったが，培養時聞による差はな
かった。結果は第四表のように，1分加
熱すればほぽ死滅させる乙とが出来る。
同犠な実験が高宮ら 【63九北村ら 【6t)に
よりされており実験条件は異なるがほぼ
同様な結果が得られ，E. coliは他にくら
べると死滅が早い。
第19.電子レンジでの加熱が E.coliにおよほす影響<62>
加熱 菌 数
時間 電子レンジ加熱
(秒) 実験 1
。5.9x105 
30 
45 
60 <10 
120 <10 
3∞ 
実験1.48時間培養
実験2，721湾問培養
実験 2
1.2x1()6 
7.0x103 
1. 3x102 
(hl当り)
主絶 騰 氷 中
実験 1I実験 2
5.9x105 1. 2x106 
3.0x103 
4. 7x10 
<10 
菌液が94<(;になるのに電子レンジは55秒，沸騰水中で加秒である
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S.aureusの場合は，生理食塩水懸濁の S.aure!ts ll1tをぺトリ皿に入れ寒天培地で混釈培養し凝
固させ，電子レンジ加熱を行ない48時間培養を行なったゆ針。その結果， 9.1x107の生菌数は60秒で
5 x102になり90秒ではほぼ死滅していた。北村ら (64)によると S.aureusの電子レンジの死滅度は
E. coliと B.subtilisとの間位という。
B. subtilisの場合は，菌液(生理食塩水)10.tを電子レンジにかけると，第20表 (62)のように3分
第20表 B. sub:ilIsの栄養細胞および胞子に
およぽす影響(62) (菌液11ft当り)
吋栄経細胞|胞子
(分) 電子レンジ|沸騰水中 笹子レンジ
。1.6x107 4.1X107 5.5x105 
1 6.5x106 1.4xl05 
2 1.0x103 
3 3.3x104 4.8x106 1.0X102 
5 9.0x102 3.3xl05 <10 
7 2. Ox10 5. 4x 104 <10 
10 4. Ox104 
15 7.1Xl03 
M21fl B. subt'lisの電子レンジの殺菌試験(63)
加熱時間
(秒)
1m iI'f 胞 有 芽 胞
。 2.0x106 5.9x105 
ω 4.1X105 8.9x105 
的 <3X102 4. 7X104 
90 
120 4. 6X10. 
180 
で生菌数の明らかな減少がみられ，7分ではかなり減
少したが，M-~騰水中で加熱 した場合は15分でも 7. 1 x 
103/lIlの生菌がみとめられた。 60秒で電子レンジでは
沸騰するが，対照は980Ciζ透するのに2分かかった。乙
の温度上昇速度の差だけが生菌数減少の差異を生ずる
原因ではないととは第21表より明らかである。そ乙で
胞子に及ぼす電子レンジのえいき ょうを調べると，加
熱3分で生菌数は明らかに減少し，5分では殆んど死
滅。 栄養細胞に比して速いように見え，最初の菌浪度
が低いためとも考えられるが， B. subtilisの胞子懸濁
液は普通は1∞。C加熱では死滅しないにもかかわらず
屯子レンジで死滅するととは注目すべきである。 ζの
ことは従来の加熱に対する殺菌とは違った形式で菌
体にえいきょうを与える乙とをしめすものである。
同様に B.subtlis (無芽胞，有芽胞)で実験163>す
ると第21表のように有芽胞の場合は無芽胞の場合よ
りおくれるが180秒でほとんど死滅し，やはり特筆
すべきであるといえる。ほかに B.mesentelicus 
165>， B. natto【62>ゆかについても実験されている
が割愛する。
Asρ. niger， Ast.orysaeの胞子について 165lは，
60秒の電子レンジ加熱で発育をみなかった。パン酵
母 165l 浮遊液はスミス醗酵管lζ入れ 30~18O秒電子レンジ加熱し， 300CIζ放置後ガス発生量を調べた
と乙ろ60秒加熱で醸酵は停止したが，胞子は殺菌されないのか培養時閣を48時間にするとガス発生が
みとめられた。 なお180秒加熱のものも144時間後ガス発生をみた。
2. 食品への殺菌効果
市販の赤飯付折詰弁当 163>の生菌数を調べると鰯1.8x10.，赤飯7.8x105，オム レツ5.0x104，あ
じのフラ イ 4.2x103あったが， 電子 レンジで 1~2分加熱したとと ろ， 第 6 図の如く 2分では無菌の
状態になった。須原ら 16かによると生食する野菜l乙対して電子レンジをかけると，適当に殺菌され生
( 21 ) 
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第6図 折詰弁当内食品の殺菌鼠験【631
前述の如く食塩水懸濁
の場合はかなり死滅し
やすいが，食品に混入
した場合の効果を調べ
た(64)。冷飯，牛ミン
チ肉，豆腐，牛乳など
を試料とし，食品は径
4nのミンチ機にかけ
均一にし，それらの50
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食の風味も失なわれずょいという。薬味の小口切りの
葱，パセリ，キャベツ，刺身のけんなどについて行なう
と60秒で大腸菌はほぼゼロになりよい結果であった。
また，市乳を多数調べると第22表のように太腸菌がみ
つかるが， 60秒加熱で好結果を得，原乳についても同
様に大腸菌群iζ対する効果は良好であった。
Desselら(66)は卵料理としてカスタード，スクラン
プルエッグ(いり卵)を従来の調理法と電子レンジで
調理し殺菌の程度を調べた。混入菌として S.atereu，s 
とB.cereus他を用いたが出来上り時の菌数はわづか
電子レンジ加熱のよいものもあるが大差はなかった。
B. cereusが両調理法とも完全に死滅しにくかった。
調理時聞は，電子レンジ，ガスオープンでカスタード
• 
2 はそれぞれ4分30秒，3匂子であり，いり卵の方は35秒
飯
と1分20秒であった。ミ ンチ肉75gの丸型についても
行なった。
筒22表牛乳の電子レンジ加熱の効果(66)
加熱時間 市 乳 (F社) 原 乳
(秒) 生 菌 数 大腸菌群綾確数
( 11t当り) I (100・f当り) (hl当り) (100.t当り)。 必O 540 1. 5x 108 2.4X107 
30 140 84 
60 70 。 2. 6X107 。
90 。
牛乳 1∞.tをフラスコで加熱
g中i乙菌液 (B.subtilis) 11ltを混入後，水5∞M併置して電子レンジ加熱した。食品jとより温度上昇
は異なるが殺菌効力も異なり牛ミンチ肉，冷飯，豆腐は早く殺菌され，牛乳，菌液(生理食塩水)は
おそかった。必らずしも温度の上昇の早い食品が早く殺菌されるとは云えないので，各種溶液i乙菌液
を混入して加熱した結果 (67九澱粉，ゼラチン，寒天溶液は電子レンジ加熱の擦，保護作用を持つ乙
とが分った。また，市販のコロ ッケに S.aZ'reusを注入し，電子レンジ加熱をしたと乙ろ60秒で良結
果を得，90秒ではほぼ死滋していた (68】。市販されている各種謁理パンについて殺菌効果が調べられ
ている問。ウインナーロール110g，ハムロール剖gを加熱試験すると第23表のように大腸菌は10秒
位で死滅し，生菌数も20秒位でかなり減少する。各種調理パンについては電子レンジメーカーの報告
が数種あるが割愛する。食品ではないが，ふきんに電子レンゾをあてると，乾燥ふきんではあまり効
( 22 ) 
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第23tl 調理バンの細菌試験成績 (5) 果がないが湿潤状態ではかなりょいという
主A照射時間(秒〉
ウ 。
イ
ン 5 ナ
ロ 10 
Jレ 15 
(110 g) 20 
ノ、 。
ム 5 
ロ
10 
Jレ 15 
(80 '1) 20 
(1 g中) I (1 g中)
10，似)()，ぽ)() 54，飢)()
9，5∞，似)() 7，筑M日
2，3∞ 
4∞ 
<30 
3，4∞，似)() 910 
1，5∞，似)() 830 
35，側 60 
2，α)() 
2∞ 
(615) 。
3. 防磁への利用
水分305'ぢの酪酵ノマンより分離したかびの
胞子懸濁液を作り，製造直後の上記パン(
5 x10x 1 an)の中心部に 1滴あて接種し
て2枚あてセロファン袋に入れシールし，
電子レンジ加熱後 350CIζ保存観察したと
ζ ろ，無処理のものは4日目位よりかびの
発生がみられたが， 45秒加熱したものは12
日間発育がみられなかった。訪自散には役立
つが45秒加熱では包装フィルム内に蒸気が
充ちて再吸収されない (62)。マロングラッ
出カ 800W 
セ(63)の防徽テストとして対照は12日目で
奇抜をみるが60秒加熱したものは発生せず，風味，色調などに著変はみとめられなかった。また，マロ
ングラッセの務衣をほどとす前lζマイクロ放をかけると309閣でもかびの発生はみられなかった町。
かまぼこ (63)IζセロファンシーJレをし電子 レンジ加熱を行なうと，無処理，及び30秒までのものは4
日目よりかびが発生したが， 60秒加熱のものは10日後も会く発生をみなかった。しかし乾燥，硬化し
て製品は品質の低下が著しかった。
一方，工業的に利用しようという試みに 5KWのコンベアを使用した電子レンジの防徹試験があ
る(69)。その著者 01senによると，現在パン工業では保存日数を長くしたい時に防徹の手段として
パン生地中にO.15'杉プロピオン酸ナトリウムを添加しているが， それらの添加ノマンなどを用い電子レ
ンジで防徹試験すると添加物の有無には関係なく21日たってもかびの発生はなかった。マイクロ波処
理したものは10日たっても新鮮で味も悪くなく， トラックで配達する少し前にパンlζ照射すると，防
徽以外lζ適当な香りとあたたかみが加わり，焼きたでのパンの感じを与えてよいという。
胞子がノfンよりもマイクロ波エネルギーを吸収しやすいので，パン自体の温度はそれ程上昇せずと
も殺菌されるのだろうと云う。乙のコンベア試験は， 210Cのパンが2分かかって通過し， 出た時は
62. ~65.60Cであった。
赤星 (2)Iζよれば， かびの細胞の塩類溶液が周囲の媒質にくらべ誘電損失が大きし よりマイ クロ
波を吸収するから良好な結果が得られるとも考えられるが，Mobileなラジカルの配向運動そのものが
蛋白や生理活性物質の変性につながるという。
VI その他
電子レンジの応用として，凍結乾燥，解凍の報告がいくつか入手出来たが紙面の都合で文献だけ記
載するととにする。凍結乾燥 (70)"，，-，(76)及び，解凍 (77)"-' (79)。乾燥についてはポテトチップや
( 23 ) 
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アーモンド山がされているようであるが，欧米あたりでは食品加工にかなり研究され使われている
ようである。又，病院などで小型の電子レンジを給食と共iζ病室に運んでゆき，部屋のコンセントに
さして短時間加熱して温食の配膳をしていると乙ろもあり，それに適したメニューの案出もしなけれ
ばいけないというととである (80】。また電子レンジのための容器について VanZante (81)の報告が
ある。
ま と め
1. 電子レンジが我国で製造発売されて数年たち，我々の研究室の電子レンジも3年目を迎えた。従
来の加熱方式と異なり 2450Mcのマイクロ波を照射，吸収させ， 食品を発熱させるという乙とに興
味を持ち，電子レンジの基礎実験，栄養成分の変化，調理法，殺菌効果などの実験をすすめて来た。
乙れらの結果と入手した文献をまとめ，紹介を試みた。
2. 電子レンジはマイクロ波加熱なので，マイクロ波の性質とその加熱及び電子レンジの構造を述べ
た。
3. 電子レンジ加熱の温度上昇に関する基礎実験として， a.試料の温度上昇にはかなり注意を払って
もばらつきがあるので，偏差の算出を行なった。 b. 1電力を高めれば温度上昇は早くなり 400~鉛OW
ではほぼ直線的に上昇する。 c.加熱前の温度の違いにより同時聞かけても温度上昇は異なり，水では
初温の低い方が上昇が大きい。 d.各種溶液の温度上昇は水より早いもの，おそいものいろいろであ
る。 e.従って食品の温度上昇も種類により異なる。 f.電子レンジ内の加温分布はレンジの種類や構造
により均一ではない。 g.試料量が多量になれば加温時間も長くなるが，少量よりも或る程度の量のと
ζろが効率はよいようである。 h.同重量でも加熱時の試料の大きさの途いで出来上り時聞は異なる。
i.マイクロ波の惨透によりスピーディiζ食品は均一加熱されるが，大きさや食品の種類により内部の
温度分布は不均ーになるものが多いが，暫時の放置で均一化する。 j.食品へのマイクロ波の透過度は
食品の密度や成分により左右されるが，一般的には合水量の低い粗なものの方が大である。
4. 電子レンジ調理法と従来の調理法の比較をした。まず電子レンジ調理の特色として，加熱時閣が
早い，焦自がつかないなど5点あげて解説した。つぎに電子レンジでの調理法を獣肉類，魚介類，卵
そ菜類，穀類として炊飯，ケーキ，清酒のお澗などについてあげそれらの味覚の官能検査結果をのぺ
た。電子レンヅでの調理には従来の方法をそのまま行なったのでは特においしい料理は出来ない。し
かし再加熱や冷凍品や野菜類の下どしらえなどに非常に有効である。
5. 電子レンジ加熱による食品成分の変化としてアスコルビン酸，カロチン， V.B1> V.B2及び色
の変化，脂肪の酸化状態，澱粉のα化率，酵素作用の失活状態などをのぺた。各成分の比較について
は，出来上り状態を両調理法とも全く同一に出来ぬためもあってか，実験データーはまちまちである
が，全般的に見れば微量成分は減少が少ないと云える。時聞が早いという事を生かし，余分の水を用
いなければ残存率はよい。澱粉は時間の短いわりにはよく α化するし，惨透の阜い乙とで酵素も失活
しやすいようである。
6. 殺菌効果は良好であり，特に胞子がよく死滅する乙とは特鋒すべきである。ただし殺菌効果をね
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らうあまり，出来上りを損じてはならない。防磁などにも加熱の仕方の工夫が要る。
7. その他電子レンヅの応用としては解凍，凍結乾燥あるいは，食品工業的な取扱いがあるが紙面の
都合で割愛した。
紙面l乙限りがあるのに問題を拡げすぎ，各項ではしより，特に実験法の詳細についてはほとんど述
べられず一人よがりな表現が多々あるととをお断りすると共に，ζζにあげた図，表は，まとめの関
係上，文献から手直しをさせていただいたものが多いととを霊ねてお断りする次第である。
昭和40年から電子レンジを使用したわけだが当初はマイクロ波加熱という ζとで勝手が分らず， 今
から考えると乙っけいな位うろうろしていたようである。それから今日i乙至るまで次の方々の多大な
御協力をいただいた。
北村真智子，梅本皆代，大枝幸，久保田典子，工藤ちはる，山本倭子，上垣寿，西伸子の諸氏，並
びに電子レンジに関して各種の御世話をいただいた早川電器工業KKの諸氏，ならびに終始御指導御
鞭逮下さった池畑秀夫教授に深く謝意を表する。
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Summary 
The use of electronic range has been gradually developed in the past few years in 
our country， and the studies on cooking by electronic range have been done for three 
years in our laboratory. 
In this paper， are reviewed the results of electronic cookery obtained in our 
laboratory and those reported in the Iiterature. The review consists of the following 
five parts. 
1) The mechanism of cooking by microwave radiation. 
2) Fundamental experiment with electronic range. 
3) Comparison of the palatability of foods prepared by electronic with those by 
conventional cooking. 
4) Comparison of electronic with conventional cooking on the changes of food 
consti tuents. 
5) Germicidal effect of electronic cooking. 
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